PRODUKSI DEKSTRIN UBIKAYU MELALUI METODE GELATINISASI SEBAGIAN MENGGUNAKAN ROTARY DRUM by Surfiana, Surfiana et al.
Produksi Dekstrin Ubi Kayu Surfiana et al 
28           Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian Volume 18 No.1, Maret 2013 
PRODUKSI DEKSTRIN UBIKAYU MELALUI METODE GELATINISASI 
SEBAGIAN MENGGUNAKAN ROTARY DRUM 
[The production of  dextrin from cassava starch processed through partial                          
gelatinization using rotary drum] 
 
Surfiana1), Siti Nurdjanah2),  Nurbani Kalsum1) dan Liana Verdini3) 
 
1) Dosen Program Sudi Teknologi Pangan, Politeknik Negeri Lampung 
2) Dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 
3) Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diterima  :  3 Januari 2013 
Disetujui  :  3 Februari 2013 
 
Korespondensi Penulis : 
nurdjanah_thp@unila.ac.id 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
This research was aimed to obtain the optimum  
condition and characteristics of  dextrin processed  from 
tapioca(cassava starch) by using partial gelatinization using  
drum dryer. This experiment was arranged in randomized 
compelete block design with three factors and three 
replications. The first factor was (V) cassava varieties, which 
consisted of Cassesart/UJ-5 (V1) and Thailand/UJ-3  (V2). The 
second factor (K) was the concentration which consisted of 
three levels : 30 % (K1), 35 % (K2), and 40 % (K3). The third 
factor (T) was the temperature of the partial gelatinization 
which consisted of three temperature levels that were 80o C 
(T1), 90oC(T2), and 100oC(T3). Characterization was 
conducted on dextrin  processed from tapioca  included 
chemical and physical characteristics (water absorption, and 
water solubility). The results showed that the varieties of 
cassava, concentration, and temperature have significant effect 
on dextrin saccharide composition, solubility in water, and 
swelling power.  Thailand variety, 35 % concentration, and 
processing temperature of    90o C  produced dextrin with better 
functional characteristics , which were  24 % of dextrin 
composition, 77,15 % of solubility, and 6,89 %  of swelling 
power.  
Key words : Cassava, dextrin, parsial gelatinazation, rotary 
drum. 
 
PENDAHULUAN 
Dekstrin merupakan salah satu 
pensubtitusi pati, terutama pada 
pengolahan aneka produk makanan ringan 
(snack food). Data Badan Pusat Statistik 
(2009), menunjukkan bahwa volume impor 
dekstrin Indonesia tahun 2006 sejumlah 
36,7 ton senilai US$ 21.791.938 dan 
meningkat pada tahun 2007 menjadi 
sejumlah 39,3 ton dengan nilai impor 
mencapai US$ 26.209.257. 
Dekstrin dapat diproduksi dari pati 
ubikayu secara fisik, kimia dan enzimatis.  
Salah satu metode fisik untuk 
memproduksi dekstrin dari pati ubi kayu 
adalah proses gelatinisasi sebagian.  Proses 
Surfiana et al  Produksi Dekstrin Ubi Kayu  
Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian Volume 18 No.1, Maret 2013 29 
gelatinisasi sebagian adalah proses 
modifikasi pati secara fisik menggunakan 
metode pemanasan pada suhu di atas titik 
gelatinisasi.  Pati tapioka atau pati ubi 
kayu memiliki kisaran suhu gelatinisasi 
52-64oC (Kearsley dan Dziedzic, 1995). 
  Pemanasan di atas suhu gelatinisasi 
ini dapat dilakukan dengan menggunakan 
alat rotary drum. Proses modifikasi pati 
secara fisik menjadi dekstrin menggunakan 
metode gelatinisasi sebagian dengan 
menggunakan alat rotary drum merupakan 
teknologi yang relatif sederhana dan dapat 
diterapkan oleh masyarakat. Penelitian 
lebih lanjut diperlukan dalam rangka 
mengoptimasi metode gelatinisasi sebagian 
untuk memproduksi dekstrin dari pati ubi 
kayu. 
  Menurut Daramola dan 
Osanyinlusi (2006),  proses modifikasi pati 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 
ukuran partikel, temperatur, waktu reaksi, 
dan perbandingan berat air terhadap pati. 
Salah satu faktor yang dapat 
mempengaruhi pati adalah perbandingan 
berat air terhadap pati. Tingkat 
perbandingan yang terlalu besar akan 
menimbulkan pemborosan penggunaan 
pelarut (air), sedangkan perbandingan yang 
terlalu kecil dapat menyebabkan 
pengendapan pati. Hidayat et al. (2009), 
melaporkan bahwa aplikasi proses 
gelatinisasi sebagian pada pembuatan 
dekstrin ubikayu modifikasi akan merubah 
karakteristik suhu gelatinisasi maksimum 
dekstrin ubi kayu  dari 75,0 oC menjadi 
87,0 oC. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mendapatkankondisi proses produksi 
dekstrin dari ubikayu yang optimum secara 
gelatinisasi sebagian menggunakan rotary 
drum dan mendapatkan karakteristik 
dekstrin yang dihasilkan dengan metode 
gelatinisasi sebagian. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah ayakan standar Tyler 
80 mesh, mesin pemarut, alat penepung 
tipeHummer Mill, rotary drum, dan high 
performance liquid chromatography. 
Bahan-bahan yang digunakan 
adalah ubikayu varietasThailand/UJ-3 dan 
Cassesart/UJ-5 berumur 8 bulan yang 
diperoleh dari petani di Balai Benih Induk 
Tegineneng, Kabupaten Pesawaran dan air.  
Bahan-bahan kimia yang dibutuhkan 
antara lain adalah bahan-bahan kimia 
untuk keperluan pengujian komposisi 
kimia dan pengujian sifat-sifat fungsional 
dekstrin. 
Metode Penelitian 
Penelitian ini disusun secara 
faktorial dalam Rancangan Acak 
Kelompok Lengkap dengan tiga faktor dan 
tiga ulangan. Faktor pertama (V) adalah 
varietas ubikayu, yang terdiri darivarietas 
Cassesart/UJ-5  (V1) dan Thailand/UJ-3 
(V2).  Faktor kedua (K) adalah konsentrasi 
yang terdiri dari  3 taraf konsentrasi yang 
terdiri dari konsentrasi 30% (K1), 35% 
(K2), dan 40% (K3).  Faktor ketiga (T) 
adalah suhu pemanasan gelatinisasi 
sebagian yang terdiri dari 3 taraf suhu 
pemanasan yang terdiri dari suhu 80oC 
(T1), 90oC (T2), dan 100oC (T3). Data 
dianalisis dengan sidik ragam untuk 
mendapat penduga ragam galat dan data 
dianalisis lebih lanjut dengan uji Duncan 
(DNMRT). Semua pengujian dilakukan 
pada taraf 1% dan 5%. 
Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan tahap-tahap 
sebagai berikut: 
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1. Persiapan 
Ubikayu segar varietas Thailand/UJ-3 
dan Cassesart/UJ-5 berumur 8 bulan 
(Jenis ubikayu yang memiliki 
kandungan HCN tinggi), proses 
pengupasan kulit, pencucian umbi dan 
pengecilan ukuran menggunakan mesin 
pemarut (Gambar 1). 
2. Proses ekstraksi pati ubikayu  
Proses ekstraksi pati dilakukan dengan 
mengencerkan hasil parutan singkong 
dengan penambahan air (1 : 10) dan 
pengepresan menggunakan kain saring, 
dilanjutkan dengan pengendapan 
selama 24 jam (Gambar 1). 
3. Proses pengeringan menggunakan alat 
pengeringkabinet sampai mencapai 
kadar air 10 %, selanjutnya dilakukan 
pengecilan ukuran menggunakan 
Hummer Mill sehingga menghasilkan 
pati yang memiliki ukuran seragam 
(Gambar 1). 
4. Proses gelatinisasi sebagian 
Proses gelatinisasi sebagian dilakukan 
dengan cara membuat suspensi pati 
(diperoleh konsentrasi 30%, 35%, dan 
40%) dan pemanasan suspensi pati 
(menggunakan rotary drum pada suhu 
di atas titik gelatinisasi (80oC, 90oC, 
dan 100oC) selama 90 menit. Untuk 
setiap satuan percobaan dilakukan 
pengulangan sebanyak 3 kali (Gambar 
2). 
5. Proses pengeringan dan penggilingan 
dekstrin 
     Dekstrin yang telah diproses 
selanjutnya dikeringkan menggunakan 
alat pengering cabinet pada suhu 60 oC 
selama 20-25 menit, penepungan 
menggunakan alat penepung Hummer 
Mill, dan pengayakan menggunakan 
ayakan Tyler 80 mesh.  
 
Pengamatan 
Pengamatan dilakukan terhadap 
karakteristik dekstrin meliputi komposisi 
dekstrin menggunakan  metode HPLC, 
kelarutan dekstrin dalam air, dan daya 
serap air dekstrin. 
Pengujian Komposisi  Dekstrin Metode 
HPLC   
Pengujian komposisi dekstrin 
dilakukan dengan metode HPLC, 
berdasarkan metode yang dikembangkan 
oleh Hidayat (2003) menggunakan HPLC 
(High Performance Liquid 
Chromatography) dengan metode reversed 
phase chromatography menggunakan fase 
diam non polar (senyawa C-18 yang diikat 
pada silika), dan fase mobil air. Adapun 
spesifikasi alat dan kondisi operasional 
pengujian dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Pati Ubi Kayu 
Pengupasan Kulit 
Pencucian  
Pemarutan 
Pengenceran (1:10) 
Penyaringan 
Ubi Kayu Segar 
Pengendapan selama 8 jam 
Pemisahan 
Pengeringan (sampai KA ± 10%) 
 
Pengayakan (80 mesh) 
Pati Ubi Kayu  
Filtrasi Ampas 
Kayu 
Air Pati Basah 
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Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Dekstrin 
 
Tabel 1. Kondisi operasional pengujian komposisi maltodekstrin dengan HPLC 
Kolom Supercosil LC-18, ukuran 15cm x 4,6 mm dengan besar partikel silika 15 
mikron. 
Eluen  Air (aquades) 
Volume Injeksi 20 µ l 
Detector Indeks Refraksi (Biorad) 
Integrator Chromatopac model CR 3 A (Shimadzu) 
Instrumen HPLC model LC 4 A (Shimadzu) 
  
Pati Ubi Kayu  
Suspensi Pati (Konsentrasi 30%,35%,40%) 
 
Pemanasan dengan rotary drum  
(T 80oC,90oC,100oC selama 90 menit) 
 
Dekstrin  
Pengamatan 
Air  kran Pencampuran 
Pengayakan  
(Ayakan Tyler 80 mesh) 
Pengeringan dengan kabinet dryer 
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Identifikasi jenis senyawa sakarida 
pada kromatograf dilakukan berdasarkan 
waktu retensi dengan menggunakan 
senyawa glukosa, maltosa, maltotetraosa, 
dan maltooligosakarida standar sebagai 
pembanding. Metode kuantifikasi sakarida 
selama penelitian dilakukan dengan dua 
metode, yaitu metode normalisasi area 
(digunakan untuk memilih perlakuan 
terbaik), dan metode standar eksternal 
dengan menggunakan kurva kalibrasi 
(digunakan pada karakterisasi kimia 
perlakuan terbaik).   
Tahap persiapan sampel dalam 
pengujian komposisi dekstrin dilakukan 
dengan cara menyiapkan 10 gram sampel 
dekstrin dan melarutkannya dalam 250 ml 
aquabidest.  Sampel kemudian disaring 
menggunakan kertas saring Whatman no. 
42. Selanjutnya hasil saringan disaring 
kembali menggunakan membran selulosa 
ukuran 0,2 µ.   Sampel dekstrin kemudian 
diinjeksikan atau disuntikkan pada kolom 
HPLC. 
 
Kelarutan dalam Air dan Daya Serap 
Air (Swelling Power) 
Tahap pengujian terhadap 
kelarutan dalam air, daya pembengkakan 
(swelling power) dilakukan menurut 
metode yang dikembangkan oleh Torucco-
Uco dan Betancur-Ancona (2007) dengan 
sedikit modifikasi yaitu suspensi pati (1% 
b/v) sebanyak 10 mL dimasukkan ke 
dalam 15 mL tabung sentrifuse yang berat 
kosongnya telah ditimbang. Tabung 
beserta isinya dipanaskan pada suhu 70, 
80, dan 90oC dalam waterbath masing-
masing selama 30 menit. Kemudian 
suspensi disentrifuse pada 300 rpm selama 
15 menit, supernatan dipisahkan dan 
granula yang membengkak ditimbang. 
Supernatan sebanyak 5 mL dituang ke 
dalam cawan petri untuk dikeringkan 
dalam oven konvensional pada suhu 120oC 
selama 4 jam sampai berat konstan. 
Persentasi kelarutan dalam air dan swelling 
power dihitung dengan rumus sebagai 
berikut :  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Komposisi Kimia Ubi Kayu Segar 
Hasil analisis komposisi kimia ubi 
kayu segar varietas Casssesart dan varietas 
Thailand bahwa varietas Thailand  
dibandingkan varietas Casssesart, memiliki 
kadar air yang lebih tinggi (62,0985 % 
berbanding 62,0463 %) dan kadar pati 
yang lebih tinggi (31,11% berbanding 
24,11%) (Tabel 2) 
 
 
 
Kelarutan (%)      =       Berat kering cawan X 10 mL          x 100% 
                                 Berat sampel X 5 mL 
 
Swelling Power   =        Berat granula yang membengkak   x 100% 
                                     Berat sampel X (100% - kelarutan) 
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Tabel 2. Hasil analisis komposisi kimia ubi kayu segar varietas Casssesart  dan  varietas 
Thailand 
No Komposisi Varietas 
Casessart Thailand 
1 Air (%) 62,0463 62,0985 
2 Abu (%) 0,2708 0,2761 
3 Serat (%) 0,2415 0,2559 
4 Lemak (%) 0,0523 0,0896 
5 Protein (%) 4,3648 4,0251 
6 Karbohidrat (%) 33,0243 33,2548 
7 Kadar pati (%) 24,11 31,11 
8 HCN (ppm) 138,76 145,52 
9 Rasio amilosa-amilopektin (%) 29,24 : 70,76 29,24 : 70,76 
    
Karakteristik Kimia (Komposisi 
Dekstrin) 
Hasil pengamatan menunjukkan 
nilai komposisi dekstrin meningkat pada 
perlakuan suhu pemanasan 90 oC untuk 
setiap varietas dan konsentrasi perlakuan 
yang diterapkan.  Berdasarkan nilai 
analisis sidik ragam, nilai komposisi 
dekstrin berkisar antara 8,76 % - 24 % 
dengan nilai kandungan dekstrin tertinggi 
(24 %) diperoleh dari pati ubi kayu 
varietas Thailand (V2) pada konsentrasi 35 
% dan suhu pemanasan 90 oC sedangkan 
nilai terendah diperoleh dari pati ubi kayu 
varietas Cassesart (V1) pada konsentrasi 
40 % dan suhu pemanasan 100 oC 
(Gambar 3).  Nilai komposisi dekstrin 
yang lebih tinggi dari pati ubi kayu 
varietas Thailand (V2) ini dilihat dari hasil 
pengujian komposisi kimia ubi kayu segar 
yang berkaitan dengan kandungan patinya 
yang lebih tinggi (31,11 %) dibandingkan 
ubi kayu varietas Cassesart (V1) (24,11 
%). Semakin tinggi hasil pati ubikayu yang 
dihasilkan dari ubikayu segar maka pati 
yang berubah menjadi dekstrin akan 
meningkat.  
Adanya perbedaan komposisi 
dekstrin antar perlakuan ini sangat 
dipengaruhi oleh varietas ubikayu, 
konsentrasi dan suhu pemanasan yang 
berbeda (Hidayat, 2009).  Semakin tinggi 
konsentrasi pati yang digunakan maka 
semakin tinggi pati yang terkonversi 
menjadi dekstrin (Sriroth, 1999). 
Menurut Winarno (1984), suhu 
gelatinisasi tergantung pada konsentrasi 
pati. Suhu gelatinisasi berbeda-beda bagi 
tiap jenis pati dan merupakan suatu 
kisaran. Kisaran pati ubi kayu berkisar 
antara 52-64 oC.  Pada Gambar 3, terlihat 
kecenderungan meningkatnya nilai 
dekstrin pada perlakuan suhu pemanasan 
pada suhu 90 oC (T2) dibandingkan 
perlakuan suhu pemanasan 80 oC (T1) dan 
suhu pemanasan 100 oC (T3). Selain 
perlakuan suhu pemanasan, perlakuan 
konsentrasi juga terlihat kecenderungan 
meningkatnya nilai dekstrin pada 
konsentrasi 35 % (K2) dibandingkan 
dengan perlakuan konsentrasi 30 % (K1) 
dan konsentrasi 40 % (K3). 
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Gambar 3.  Hasil pengujian dekstrin ubi kayu varietas Cassesart  dan  varietas Thailand 
pada berbagai perlakuan konsentrasi dan suhu pengeringan  
Keterangan : 
Perlakuan K1T1 : Konsentrasi 30%, suhu gelatinisasi sebagian  80oC 
Perlakuan K1T2 : Konsentrasi 30%, suhu gelatinisasi sebagian  90oC 
Perlakuan K1T3 : Konsentrasi 30%, suhu gelatinisasi sebagian 100oC 
Perlakuan K2T1 : Konsentrasi 35%, suhu gelatinisasi sebagian  80oC 
Perlakuan K2T2 : Konsentrasi 35%, suhu gelatinisasi sebagian  90oC 
Perlakuan K2T3 : Konsentrasi 35%, suhu gelatinisasi sebagian 100oC 
Perlakuan K3T1 : Konsentrasi 40%, suhu gelatinisasi sebagian  80oC 
Perlakuan K3T2 : Konsentrasi 40%, suhu gelatinisasi sebagian  90oC 
Perlakuan K3T3 : Konsentrasi 40%, suhu gelatinisasi sebagian 100oC 
 
Hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa pada setiap perlakuan 
penelitian yang diterapkan (baik varietas, 
konsentrasi, suhu pemanasan maupun 
interaksi antar perlakuan) berbeda nyata 
terhadap jumlah dekstrin ubi kayu yang 
dihasilkanpada taraf nyata 5 %.  
Hasil Uji Duncan (DNMRT), nilai 
komposisi dekstrin ubi kayu varietas 
Thailand (V2) dengan perlakuan 
konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2) tidak berbeda nyata 
dengan perlakuan konsentrasi 35 % (K2) 
dan suhu pemanasan 100 oC (T3) serta 
dengan perlakuan konsentrasi 40 % (K3) 
dan suhu pemanasan 90 oC (T2). Nilai 
komposisi dekstrin ubi kayu varietas 
Cassesart (V1) dengan perlakuan 
konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2) tidak berbeda nyata 
dengan perlakuan konsentrasi 30 % (K1) 
dan suhu pemanasan 80 oC (T1), perlakuan 
konsentrasi 35% (K2) dan suhu pemanasan 
80 oC (T1) serta perlakuan konsentrasi 
40% (K3) dan suhu pemanasan 100 oC 
(T3)  dengan pada taraf nyata 5 %. 
Karakteristik Fisik Dekstrin Ubi Kayu 
Kelarutan Dalam Air  
Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan antara varietas 
Cassesart dan Thailand dengan suhu 
pemanasan dekstrin ubi kayu berkisar 
47,49 – 53,97 % (Gambar 4).  
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Gambar 4.  Hasil pengujian kelarutan dalam air dekstrin ubi kayu pada dua perlakuan 
varietas ubi kayu (Cassesart dan Thailand) dengan berbagai suhu pemanasan 
 
Varietas ubi kayu Thailand 
memiliki kelarutan yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan varietas Cassesart. 
Peningkatan suhu pemanasan 
meningkatkan nilai kelarutan dekstrin ubi 
kayu dalam air.  
Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan pada tiga 
perlakuan konsentrasi (30%, 35%, dan 
40%) dengan berbagai suhu pemanasan, 
kelarutan dekstrin ubi kayu berkisar antara 
37,64 – 65,34 %  (Gambar 5).   Perlakuan 
konsentrasi 35 % memiliki kelarutan yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan 
perlakuan konsentrasi 30 % dan 40 %. 
Semakin tinggi suhu pemanasan nilai 
kelarutan dekstrin akan mengalami 
peningkatan. Kecenderungan yang terlihat, 
semakin tinggi peningkatan konsentrasi 
maka akan mengalami peningkatan 
kelarutan dalam air. 
 
 
 
 
Gambar 5. Hasil pengujian kelarutan dalam air dekstrin ubi kayu pada tiga perlakuan 
konsentrasi (30%, 35%, dan 40%) dengan berbagai suhu pemanasan 
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Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan pada tiga 
perlakuan suhu pemanasan gelatinisasi 
sebagian dengan berbagai suhu 
pemanasan, kelarutan dekstrin dalam air 
berkisar antara 38,11 – 60,77 %      
(Gambar 6).  
 
 
Gambar 6.  Hasil pengujian kelarutan dalam air dekstrin ubi kayu pada tiga perlakuan suhu 
pemanasan gelatinisasi sebagian (80oC, 90oC, dan 100oC) dengan berbagai suhu 
pemanasan 
Dekstrin dengan  perlakuan suhu 
pemanasan gelatinisasi sebagian pada suhu 
90 oC memiliki kelarutan dalam air yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan suhu 
pemanasan 80 oC dan 100 oC.  Semakin 
tinggi suhu pemanasan nilai kelarutan 
dekstrin ubi kayu akan mengalami 
peningkatan. Kecenderungan yang terlihat, 
semakin tinggi peningkatan suhu 
pemanasan  maka akan mengalami 
peningkatan kelarutan dalam air. 
Berdasarkan analisis sidik ragam, 
nilai kelarutan dekstrin dalam air pada 
perlakuan varietas, konsentrasi, suhu 
pemanasan gelatinisasi sebagian serta 
interaksinya berbeda nyata pada taraf nyata 
5%.   
Hasil Uji Duncan (DNMRT), nilai 
kelarutan dekstrin ubi kayu dalam air 
untuk varietas Thailand (V2) dengan 
perlakuan konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2) tidak berbeda nyata 
dengan nilai kelarutan dekstrin ubi kayu 
varietas Thailand (V2) dengan perlakuan 
konsentrasi 40 % (K3) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2) serta ubi kayu 
varietas Thailand (V2) dengan perlakuan 
konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 100 oC (T3). Nilai kelarutan 
dalam air dekstrin ubi kayu varietas 
Cassesart (V1) dengan perlakuan 
konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2) tidak berbeda nyata 
dengan nilai kelarutan dekstrin ubikayu 
dengan perlakuan konsentrasi 30 % (K1) 
dan suhu pemanasan 80 oC (T1), perlakuan 
konsentrasi 35 % (K2) dan suhu 
pemanasan 80 oC (T1) serta dengan 
perlakuan konsentrasi 40 % (K3) dan suhu 
pemanasan 100 oC (T3 ) pada taraf nyata    
5 %. 
Karakteristik kelarutan pati dan 
produk-produk turunannya berkaitan 
dengan panjang polimer pati.  Menurut 
Kearsley dan Dziedzic (1995), semakin 
pendek polimer rantai pati maka akan 
semakin tinggi kelarutannya. Pati apabila 
dipanaskan dalam air yang berlebih, ikatan 
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hidrogen yang menstabilkanstruktur pati 
putus dan digantikan dengan ikatan 
hidrogen antara pati dan air. Hal tersebut 
yang menyebabkan granula pati 
mengembang dan memudahkannya untuk 
larut di dalam air (Azeez, 2005). Apabila 
dibandingkan dengan pati asal, dekstrin 
(salah satu produk turunan pati) memiliki 
kelarutan dalam air yang lebih tinggi dan 
kekentalan yang lebih rendah.  Tingkat 
kelarutan dalam air tinggi menunjukkan 
jumlah dekstrin yang tinggi (Hidayat, 
2009).   
Daya Serap Air (Swelling Power) 
Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan daya serap air 
antara varietas Cassesart dan Thailand 
dengan suhu pemanasan waterbath yang 
berbedadekstrin ubi kayu berkisar antara 
8,20 – 15,05 % (Gambar 7).  
 
 
Gambar 7. Hasil pengujian swelling power (daya serap air)dekstrin ubi kayu pada dua 
perlakuan varietas ubi kayu (Cassesart dan Thailand) dengan berbagai suhu 
pemanasan 
Gambar 7 menunjukkan  varietas 
ubi kayu varietas Thailand memiliki daya 
serap air yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan varietas Cassesart. Semakin tinggi 
suhu pemanasan nilai daya serap air 
dekstrin ubi kayu akan mengalami 
peningkatan.  
Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan pada tiga 
perlakuan konsentrasi (30%, 35%, dan 
40%) dengan berbagai suhu pemanasan, 
kelarutan dekstrin ubi kayu berkisar antara 
4,17 – 11,83 % (Gambar 8).  
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Gambar 8. Hasil pengujian swelling power (daya serap air)dekstrin ubi kayu pada tiga 
perlakuan konsentrasi (30%, 35%, dan 40%) dengan berbagai suhu pemanasan 
Pada konsentrasi 30% 
menunjukkan bahwa konsentrasi 30%  
memiliki daya serap air yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan konsentrasi 35% dan 
40 %. Semakin tinggi suhu pemanasan 
nilai daya serap air dekstrin ubi kayu akan 
mengalami peningkatan.Kecenderungan 
yang terlihat, semakin tinggi peningkatan 
konsentrasi maka akan mengalami 
peningkatan daya serap air. 
Berdasarkan nilai analisis sidik 
ragam, hasil pengamatan daya serap air 
dekstrin pada berbagai suhu pengeringan 
dengan suhu pemanasan dekstrin ubi kayu 
berkisar antara 5,18 – 10,35% (Gambar 9).  
 
 
 
Gambar 9.  Hasil pengujian swelling power (daya serap air)dekstrin ubi kayu pada tiga 
perlakuan suhu pemanasan gelatinisasi sebagian (80oC, 90oC, dan 100oC) 
dengan berbagai suhu pemanasan 
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Pada suhu pengeringan 80 oC 
menunjukkan bahwa suhu pengeringan 80 
oC memiliki daya serap air yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan suhu 
pengeringan 90 oC dan 100 oC Semakin 
tinggi suhu pemanasan nilai daya serap air 
dekstrin ubi kayu akan mengalami 
peningkatan.Kecenderungan yang terlihat, 
semakin tinggi peningkatan suhu 
pemanasan  maka akan mengalami 
peningkatan daya serap air. 
Berdasarkan analisis sidik ragam, 
menunjukkan bahwa nilai daya serap air 
dekstrin pada perlakuan varietas, 
konsentrasi, suhu pemanasan gelatinisasi 
sebagian serta interaksinya berbeda nyata 
pada taraf nyata 5%.   
Hasil Uji Duncan (DNMRT), nilai 
nilai daya serap air dekstrin ubi kayu 
varietas Thailand (V2) pada konsentrasi 
30% (K1) dan pemanasan pada suhu 80 oC 
(T1) berbeda nyata dengan nilai daya serap 
air dekstrin dengan ubi kayu varietas 
Thailand (V2) pada konsentrasi 35 % (K2) 
dan suhu pemanasan 100 oC (T3), 
konsentrasi 40 % (K3) dan suhu 
pemanasan 90 oC (T2), dan konsentrasi 40 
% (K3) dan suhu pemanasan 100 oC (T3), 
serta  varietas Cassesart (V1) perlakuan 
konsentrasi 30 % (K1) dan suhu 
pemanasan 100 oC (T3). 
Proses gelatinisasi terjadi apabila 
pati mentah dimasukan kedalam air dingin, 
granula patinya akan menyerap air dan 
membengkak, tetapi jumlah air yang 
diserap dan pembengkakannya terbatas. 
Gelatinisasi merupakan salah satu faktor 
yang harus diperhatikan dalam proses 
hidrolisis/liquifikasi, dimana suspensi pati 
harus tergelatinisasi. Bila konsentrasi pati 
tinggi maka akan sulit tersuspensi dengan 
baik sehingga selama proses gelatinisasi 
terjadi pengendapan partikel-partikel pati 
oleh karena itu proses gelatinisasi ini dapat 
dilakukan dengan membuat bubur pati 
dengan konsentrasi antara 25-40 % 
padatan kering (Winarno, 1996). 
Swelling power sangat dipengaruhi 
oleh ikatan antar molekul penyusun pati. 
Dengan masuknya air ke dalam molekul 
pati, ikatan antar molekul pati melemah 
sehingga nilai swelling power pati lebih 
tinggi dibandingkan pati alami 
menunjukkan bahwa semakin kecil 
perbandingan pati dan air maka nilai 
swelling power dan nilai kelarutan semakin 
besar. Swelling power sangat dipengaruhi 
oleh keberadaan gugus amilosa sebagai 
salah satu komponen penyusun pati. 
Semakin lama waktu proses 
mengakibatkan semakin banyak amilosa 
yang tereduksi, sehingga penurunan 
jumlah amilosa tersebut menyebabkan 
kenaikan swelling power (Sasaki dan 
Matsuki, 1998 dalam Artiani, 2007). 
  Hasil penelitian Hidayat et al 
(2009) juga menunjukkan bahwa tepung 
ubi kayu metode gelatinisasi sebagian 
memiliki karakteristik daya serap air dan 
kelarutan dalam air yang lebih meningkat 
dibandingkan tepung ubi kayu asal.  Nilai 
daya serap air dan kelarutan dalam airyang 
lebih tinggi dengan telah terhidrolisnya 
pati dan terbentuknya komponen yang 
lebih sederhana dalam bentuk dekstrin.  
Menurut Marchal et al (1999) produk 
turunan pati memiliki daya serap air dan 
kelarutan dalam air yang lebih meningkat 
dibandingkan pati asal. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pada proses produksi dekstrin ubi kayu 
metode gelatinisasi sebagian, 
perlakuan perbedaan varietas ubi kayu, 
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konsentrasi,  dan suhu pemanasan 
gelatinisasi sebagianberpengaruh nyata 
terhadap kelarutan dalam air, daya 
serap air (swelling power), dan 
komposisi  dekstrin. 
2.  Proses perlakuan varietas Thailand, 
konsentrasi 35 % dan suhu pemanasan 
gelatinisasi sebagian 90oC akan 
menghasilkan dekstrin ubi kayu dengan 
karakteristik sifat fungsional yang lebih 
baik yakni menghasilkan nilai 
komposisi dekstrin 24,00 %, kelarutan 
dalam air 77,15 %, dan daya serap air 
(swelling power) 6,89 %. 
Saran  
Diperlukan penelitian lebih lanjut 
dalam bentuk aplikasi penggunaan dekstrin 
ubi kayu metode gelatinisasi sebagian 
sebagai bahan baku pada pengolahan 
aneka produk pangan. 
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